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geforderten Mindestmeni;e von 10 gjm2 ·lag. Weiti?rh:Ln ergaben s:lch 
Anhaltspunkte dafür, dass gegenüber der früher b?wälc.I'ten Ar', der 
Lackierung im fraglichen Zeitraum Änderungen vorgenommen sein 
mussten. 
Da durch die vorstehend.beschriebenen Erscheinungen die Qualität 
und Lagerfähigkeit der Vollkonserven ernstlioh gefährdet erscheint , 
hat das Institut für Fischverarbeitung in Zusammenarbeit mit der 
Fischindustrie und den Dosenherstellern umfangreiche Untersuchun-
gen in Angriff genommen, um dio UrsaChen dieser nachteiligen Ge-
schmacksbeeinflussung genauer aufzuklären, damit die beobachteten 
Einflüsse der Dosenbeschaffenheit auf "die Qualität der Ware so-
bald als möglich ausgeschaltet werden. Inzwischen wird zur Ver-
meidung von Verlusten den betroffenen Firmen der Fischindustrie 
empfohlen, ihre Lagerbestände stichprobenweise auf etwaige Ge-
schmacksabweichungenzu überprüfen und ihre Dispositionen den 
Prüfungsergebnissen entsprechend zu treffen. Im übrigen dürfte 
es sich bei der Dosenbeschaffung für die kommende Heringssaison 
empfehlen, von den Dosenlieferanten eine Garantie für eine aus-
reichende Lagerbeständigkeit des Dosenmaterials gegen das Füll-
gut zu verlangen. 
(Institut für FIschverarbeit ung, Hamburg ) 
Färbung vcn deutschem Kaviar 
Di<i vom Institut für Fis2hverarbeitUYlg angeregten und mit den 
Kaviarherstellern gemeinsam durchgefiihrten Indus~rieversuche 
(s.Inform~tionen 4.Jahrg. Nr.4, S. 105- 1957) mit dem neuen 
Schwarzfarbstoff 7192 haben leider niGnt zu einem voll befriedi-
genden Ergebnis gefiihrt. Es hat sich herausgestellt, dass zwar 
die färbetechnischen Eigenschaften und die L:Lchtbesoandigkeit des 
neuen Farbstoffes jeden Vergleich mit dem n.icht mehr duldbaren 
Farbstoff 5410 (s.Mitteilung 8 de= Farbstoff-Kommission der Deut-
schen Forschungsgemeinschaft v. 20.12.56, S.25-26) aushalten, dass 
aber seine Reduktionsbeständigkeit bei weitem nioht so gut ist 
wie die des Farbstoffes 5410. Der mit dem neuen Farbstoff 7192 
gefärbte und in Blechdosen abgefüllte deutsche Kaviar entfärbte 
sich verhältnismässig schnell entlang der Falznähte und der De~­
kel- und Bodenfalze. 
Da in absehbarer Zeit nicht mit der Prüfung oder gar Zulassung 
eines neueren, besseren Farbstoffes zu rechnen ist, sind die am 
Farbstoff 7192 beobachteten Mängel nur durch geeignete Verpak-
kungs-Massnahmen zu beheb8n. So hat z.B. der in Gläsern mit lak-
kierten Aluminiumdeckeln oder in Kunststoffpackungen gelagerte 
Kaviar keinerlei Entfärbungserdcheinungen gezeigt. Eine weitere 
Verwendungsmöglichkeit des Farbstoffes 7192 ergabe sich dadurch, 
dass zur Verpackung des d.eutschen Kaviars nur Blechdcsen mit lIi-
ner an allen Stellen einwandfreien Innenlackierung benutzt würden, 
oder dadurch, dass der Kaviar besonders an den Deckel- und Boden-
falzen durch Einlegen entspreChend ges·:;hni ttener Pergament- oder 
Pergamin-Blätter von der Berührung mit ungeschützten bezw. man-
gelhaft geschützten Blechstellen bewahrt bleib~. Auf ideale Weisll 
könnte diese notwendige Vork8hrung dadti.rcn verwirkli.cht werden, 
dass der Kaviar umhüllt von einem dünnen Kunststoffbeutel (z.B. 
, , 
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aus Polyäthylen) in das Blechgefäss eingesetz t wird . 
Abschliessend sei darauf hing~wies~n, dass der neue Schwarzfarb-
stoff 7192 von der Deutschen Forschungsgemeinschaft noch nicht 
in die Liste der unbedenklichen Farbstoffe aufgenommen worden 
ist, dass aber ein Antrag auf Zulassung gestellt ist, der des-
wegen einige berechtigte Aussicht auf Zustimmung hat, weil die-
ser Farbstoff bereits in zweijähriger Testung keine Anzeichen 
für eine evtl. gesundheitliche Bedenklichkeit erkennen liess. 
In diesem Zusammenhang soll nicht unerwähnt bleiben, dass die 
zwar in ihrer Handhabung und Farbgebung nicht ohne Schwierig-
keiten zu verwendenden, im Handel erhältlichen vegetabilen Ka-
viar-Farbstoffe sich als ausserordentlich reduktionsbeständig 
erwiesen haben. 
(Institut für Fischverarbeitung , Hamburg) 
BakteriologisChe Untersuchung~ 
Die Arbeiten über die Bakteriologie und den bakteriologischen 
Verderb von Erzeugnissen aus gesäuerten und gekräuterten Herin-
gen wurden fortgesetzt. Es wurde ein Selektivmedium entwickelt, 
mit dessen Hilfe es möglich ist, die in sauren Fischpräserven 
gasbildenden Milchsäurebakterien auf einfache Weise in Fisch-
waren und ihr Vorkommen in Verarbeitungsbetrieben naChzuweisen. 
Im Rahmen der Erprobung dieses Mediums war es Dr.KREUZER dank 
der freundlichen Unterstützung durch Wissenschaftler der Torry 
Research Station, Aberdeen, möglich, Anfang April ds.Js. Unter-
suchungen in Fischverarbeitungsbetrieben in Aberdeen durchzu-
fQhren. Diese UntersuchunJen, deren Ergebnisse zu gegebener 
Zeit veröffentlicht werden, stellen eine wertvolle Ergänzung 
zu den hiesigen Arbeiten dar. 
(Institut für Fischverarbeitung, Hamburg) 
Tagungen 
Am 21. und 22.März 1958 tagte in München die Kommission zur Prü-
fung der Lebensmittelkonservierung der Deutschen Forschungsgemein-
schaft. An der Tagung nahm der Institutsleiter als Mitglie~teil. 
Im Anschluss an die Tagung der Deutschen Gesellschaft für Ernährung, 
die in Mainz vom 9. bis ll. April 1958 stattfand, trat am 12.April 
der Ernährungswissenschaftliche Beirat der Deutschen Fischwirtschaft 
zusammen. Es wurde die Verteilung und Finanzierung der z.zt. lau-
fenden Forschungsarbeiten auf dem einschlägigen Gebiet erörtert 
und Publikationsfragen besprochen. 
(Institut für Fischverarbeitung, Ramburg) 
